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PENGOLAHAN STICK BERBAHAN DASAR BIJI KLUWIH DAN DAUN 
KELOR 
 
HERI JOKO SANTOSO¹ 
ROHMAT PRIYA ATMAJA, M.Sc² 
 
ABSTRAK 
Bahan dasar dalam pembuatan stick umumnya berasal dari tepung terigu dan 
bahan tambahan lainnya. Penggunaan tepung terigu dalam pembuatan stick dapat 
dikurangi dan ditambahkan dengan biji kluwih dan daun kelor. Penelitian 
bertujuan untuk mengetahui proses pembuatan, hasil uji organoleptik dan 
kimiawi, serta analisis ekonomi pembuatan stick berbahan dasar biji kluwih dan 
daun kelor. Penelitian dimulai dengan membuat campuran antara adonan stick 
dengan biji kluwih yang direbus dan daun kelor yang kemudian dicampur dan 
diuleni hingga kalis. Adonan yang telah kalis selanjutnya dicetak dan digoreng 
hingga matang. Uji organoleptik stick dilakukan pada 20 panelis sedangkan uji 
kimiawi menggunakan titrasi formol, Luff-Schoorl, dan uji serat kasar. Dari hasil 
penelitian diketahui bahwa panelis memberikan penilaian suka terhadap tekstur 
dan rasa serta agak suka terhadap warna dan aroma stick biji kluwih dan daun 
kelor. Dari uji kimiawi diketahui stick memiliki kandungan protein 0,66%, 
karbohidrat 27%, dan serat kasar 1%. Berdasarkan analisis ekonomi pembuatan 
stick dengan jumlah adonan sebanyak 500 gram diketahui besar biaya produksi 
Rp. 13.500,- ; harga pokok penjualan per-kemasan (@ 100 g) Rp. 3.375,-; dan 
nilai BEP (unit) sebesar 1,02 dan BEP (harga) sebesarRp. 3.375,-   
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